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El	 “aguaymanto”	 posee	 diferentes	 nombres	 comunes:	 tomatito	 silvestre,	 capulí,	 uchuva,	




solanácea,	 pariente	 de	 la	 papa,	 tomate,	 ají	 y	 rocoto.	Crece	 en	 la	 costa,	 sierra	 y	 selva	 del	
Perú,	en	los	departamentos	de	Amazonas,	Ancash,	Ayacucho,	Cajamarca		y	Cuzco;	en	suelos	
pobres,	con	bajos	requerimientos	de	fertilización,	pero	bien	drenados,	y	con	gran	luminosidad;	
debe	 protegerse	 del	 viento	 excesivo;	 además	 de	 contar	 con	 suficiente	 agua	 durante	 el	
desarrollo,	más	no	en	 la	maduración	de	 sus	 frutos.	 	Sus	 frutos	 son	consumidos	 frescos	o	
procesados	en	mermeladas,	conservas,	helado,	yogures,	pastelería,	jugos	y	en	la	gastronomía	
peruana.	Es	un	fruto	con	gran	potencial	económico	y	gran	demanda	en	el	extranjero,	debido	









Obtención de las muestras
Los	 frutos	 del	 aguaymanto	 (Physalis peruviana L),	 fueron	 obtenidos	 en	 el	 	 “mercado	
mayorista	 de	 frutas”	 de	 la	 ciudad	 de	Lima.	 La	 fruta	 lavada	 se	 despulpó	 para	 separar	 las	





Con	 la	 finalidad	 de	 elegir	 el	 mejor	 proceso	 de	 extracción	 del	 aceite,	 se	 realizó	 pruebas	





Composición de ácidos grasos 
La	identificación	y	determinación	cuantitativa	de	los	ácidos	grasos,	se	realizó	por	CG	después	
de	la	trans-esterificación	del	aceite	con	KOH	2N	en	metanol	de	acuerdo	al	Método	Estándar	
de	 la	 IUPAC4,5.	El	análisis	cromatográfico	se	 realizó	con	2	µL	de	muestra,	empleando	un	
CG	Agilent	 5890,	 equipado	 con	 un	 inyector	 Split,	 una	 columna	 capilar	 de	 sílice	 fundida	
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Figura 1: Diagrama de operación de procesos de extracción del aceito crudo de las semillas del fruto del 
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Figura 1.	Diagrama	de	operación	de	procesos	de	extracción	del	aceito	crudo	de	las	
semillas	del	fruto	del	“aguaymanto”,	Physalis peruvi na L	(Elab ración	propia)
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Composición de esteroles 
El	 análisis	 se	 realizó	 de	 acuerdo	 al	 Reglamento	 CEE/2568/91,	 del	 5/9/1991,	 pág.	 17.	 El	
método	 consistió	 en	 obtener	 los	 compuestos	 saponificados	 con	 solución	 etanólica	 de	
KOH	2N.	El	compuesto	insaponificado	se	fraccionó	por	cromatografía	en	capa	fina	de	gel	
de	 sílice	 utilizando	 la	mezcla	 de	 hexano/éter	 etílico	 (65:35,	 v/v).	 La	 placa	 se	 reveló	 con	
2,7-diclorofluoresceina	y	 la	 	 banda	de	 esteroles	 se	 separó	 con	 cloroformo	y	 éter	 dietílico	
caliente.	 La	 solución	 se	 evaporó	 hasta	 sequedad,	 derivatizada	 con	 500	 µL	 de	 la	 mezcla	






Análisis de la “torta” 
La	composición	nutricional	de	la	“torta”	de	las	semillas	del	fruto	del	“aguaymanto”	en	forma	
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 Método 
Prensado hidráulico 
Extracción por Soxhlet 
Prensado por expeller 















reportados	por	Ramadan3.	El	 ácido	 linoleico	es	 considerado	un	ácido	graso	esencial	muy	
importante	 para	 prevenir	 enfermedades	 cardiovasculares,	 arterioesclerosis	 e	 hipertensión.	











C18:1     ω-9			(oleico) 
C18:1     ω-7		(cis-vaccénico) 
18:2        ω-6			(linoleico) 
































Nancy Chasquibol Silva, Juan Carlos Yácono Llanos316
Rev Soc Quím Perú. 81(4) 2015
Los	 tocoferoles	 α-,	 β-,	 γ-	 y	 δ-	 son	 las	 principales	 especies	 que	 han	 sido	 separadas	 y	
cuantificadas	por	HPLC	(tabla	3).	Los	tocoferoles,	γ-,	β-	y	δ-	son	las	especies	mayoritarias,	
mientras	que	para	 	Ramadan3,	 los	 tocoferoles	β-	y	 	 γ-	 son	 los	componentes	mayoritarios.	
Los	tocoferoles	son	nutrientes	esenciales;	no	son	metabolizados	por	el	cuerpo	humano	y	por	
consiguiente	deben	ser	incluidos	en	la	dieta.	Se	han	realizado	muchos	estudios	para	demostrar	
la	 importancia	 del	 α-tocoferol	 en	 la	 protección	 de	 aceites	 de	 la	 peroxidación	 lipídica,	 en	








Ramadan14,	 los	 esteroles	 campesterol	 y	 β-sitosterol	 son	 los	 componentes	 mayoritarios.	
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